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  Tujuan kegiatan ini adalah memberikan pelatihan teknologi pembuatan tepung 
Mocaf (Modified Cassava Flour) kepada petani singkong di Desa Kebontunggul dan 
membuat masyarakat Desa Kebontunggul menguasai teknologi pembuatan, pengemasan, 
dan pelabelan untuk produk tepung Mocaf. Tujuan jangka panjang yang ingin dicapai adalah 
meningkatnya kesejahteraan penduduk desa dengan peningkatan hasil jual singkong yang 
telah diolah sebagai tepung Mocaf. Metode yang dipakai dalam program ini adalah melalui 
pelatihan dan bimbingan bagi penduduk desa, khususnya petani singkong. Target khusus 
yang ingin dicapai adalah keberhasilan penduduk Desa Kebontunggul membuat tepung 
Mocaf. Pembuatan tepung Mocaf ini melalui beberapa tahap pengolahan, yakni: pengupasan 
dan pencucian, perajangan / penyawutan, fermentasi dengan Starter BIMO-CF, 
pengepresan, pengeringan, penepungan dan pengayakan, dan pengemasan 
Selain adanya pelatihan pembuatan tepung Mocaf, petani singkong di desa 
Kebontunggul juga akan mendapat pelatihan teknologi pengemasan dan pelabelan. 
Diharapkan dengan adanya pelatihan ini dapat membantu warga desa Kebontunggul, 
khususnya para petani singkong, dalam mengolah singkong menjadi produk yang memiliki 






















1.1. LATAR BELAKANG 
Desa Kebontunggul terletak di kecamatan Gondang Kabupaten Mojokerto, Jawa 
Timur. Monografi Desa Kebontunggul merupakan daerah dataran tinggi dengan ketinggian 
300 m dpl dan memiliki luas wilayah sebesar 263.215 HA, yang terbagi menjadi 6 RW dan 
12 RT. Dari luas tersebut 168 HA merupakan tanah pertanian padi, 150 HA pertanian 
palawija, 48 HA pertanian sayuran, 74,6 HA pertanian buah dan 5 HA daerah perkebunan. 
Desa Kebontunggul dialiri oleh beberapa sungai yang mendukung kesuburan lahan 
pertanian dan perkebunan.  
Penduduk Desa Kebontunggul aktif mengembangkan diri dalam usaha pertanian 
toga. Saat ini, 100% warga Desa Kebontunggul sudah mengusahakan penanaman toga. 
Usaha toga Desa Kebontunggul sudah cukup maju dengan pemasaran antar kabupaten, juga 
ke Surabaya dan Kalimantan. Akan tetapi, masih ada sektor lain seperti pertanian dan 
peternakan yang juga perlu dikembangkan, terutama pertanian singkong. Di Desa 
Kebontunggul terdapat 4,5 HA lahan singkong. Setiap 1,5 HA lahan singkong menghasilkan 
20-25 ton singkong setiap 6 bulan panen. Singkong tersebut dijual mentah atau diolah 
menjadi produk pangan seperti keripik singkong, bahan pembuatan tape, dan gaplek. 
 
1.2. RUMUSAN MASALAH 
Permasalahan yang timbul adalah banyaknya singkong yang dihasilkan tetapi 
kurangnya pengolahan singkong agar nilai ekonominya lebih tinggi dan juga kurangnya 
pengetahuan seputar pengolahan singkong. Harga singkong mentah adalah Rp 2000,00 per 
kilogram sehingga singkong tidak mempunyai nilai tambah dari segi ekonomi. Sementara 
itu, pengolahan singkong sebagai tape dan keripik dirasa kurang optimal untuk 
meningkatkan pendapatan petani singkong yang hanya menghasilkan Rp 150.000,00-
175.000,00 per 50 kilogram tape. Selain itu, teknologi pengemasan produk singkong yang 
sudah diolah juga belum diusahakan secara maksimal.   
Dari permasalahan yang ada, pada program ini ditawarkan solusi berupa pemberian 
teknologi pembuatan tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) dari singkong mulai dari 
pengolahan bahan baku hingga teknologi pengemasan dan pelabelan. Tepung Mocaf 
merupakan produk turunan dari singkong yang melalui proses fermentasi menjadi bahan 
pengganti tepung terigu. Teknologi ini tidak membutuhkan biaya terlalu tinggi dan peralatan 
serta prosedur yang rumit, sehingga aplikasinya sangat mudah diterapkan kepada 
